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Aoi SHIMOJI, Sachiko KAMEZAKI, Natsuko HARA, Yae YOKOYAMA：
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ベーキングパウダー   2  2
無塩バター  40 40
上白糖  40 40







外観 0.84 ± 0.96 0.32 ± 1.00 0.116
香り 0.79 ± 1.03 0.63 ± 0.83 0.481
かたさ 0.26 ± 0.87 －0.37 ± 0.76＊ 0.018
もろさ 0.74 ± 0.99 0.26 ± 0.87 0.095
口ざわり 0.47 ± 0.77 0.11 ± 0.88 0.167
味 0.89 ± 0.94 0.79 ± 0.92 0.606











































破断応力（× 105 N/㎡） 8.49 ± 1.91  10.89 ± 3.08＊ 0.040
破断エネルギ （ー× 104 J/㎥） 2.51 ± 0.88   3.86 ± 1.26＊ 0.015
























































薄力粉（１等）＊1 368  8.0 1.7 75.9 0
はとむぎ（精白粒）＊1 360 13.3 1.3 72.2 0
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